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CURSO DE INTRODUCCION A LA PASTELERIA VEGANA MAS SALUDABLE

En este curso te introduciras al mundo de la pasteleria vegana,
comprendiendo cuales son los ingredientes alternativos y su
funcionalidad en las recetas.

» Aprenderas paso a paso a elaborar recetas veganas mas
saludables y nutritivas.

e Descubriras nuevos ingredientes alternativos sin renunciar al
sabor vy a la textura.

» Aprenderas las claves para obtener resultados deliciosos y
apetitosos.
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Datos clave

@ Modalidad Incluye
100 % online y a tu ritmo

Dosier de recetas en pdf
descargable

lainscripcion altaresolucion

Precio
230€ + IVA

Inicio del curso , Duracién
5 ] Accesoinmediato al realizar 6 horas de video grabado en

@ Formadores
Jordi Bordas, Adrianna

Jaworska y Paula Doménech
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A quién va dirigido
Este curso es para ti si...

v Quieres elaborar postres veganos en casa o bien, trabajas en
una pasteleria, un restaurante o un hotel y quieres ofrecer
nuevas opciones a tus clientes.

v Quieres estar al dia de las tendencias alimentarias.

v Tienes ganas de aprender arealizar una pasteleria diferente,
consciente y adaptada a las necesidades de consumo.

v/ Quieres aprender a reemplazar los ingredientes clasicos de
pasteleria (lacteos, huevo, mantequilla) por ingredientes
alternativos y aptos para una dieta vegana.

v/ Te apasiona la pasteleria y quieres descubrir una nueva
vision del recetario tradicional.
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Contenido del curso

En la primera parte del curso, realizaremos una breve introduccién
de los ingredientes basicos de la pasteleria vegana, comprendiendo
la funcionalidad de los ingredientes tradicionales, como los lacteos y
el huevo, para poder reemplazarlos correctamente.

En lasegunda parte, aprenderas a elaborar diferentes recetas
veganas mas saludables, como financiers, galletas, dénuts, cakes,
tartas cremosas (“cheesecakes”) y tartaletas, con texturas que
garantizan una experiencia sublime de degustacion.

Trabajaremos con diferentes maridajes, siempre respetando el
ingrediente principal para potenciar su sabor, aromay propiedades.

Por ultimo, aprenderas a realizar creativos acabados para una
presentacion espectacular.

Elaboraciones que aprenderas a realizar en el curso:

Financiers

Galletas

Donuts

Cakes

"Cheesecakes"

Tartaletas
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Contenido del curso

Financiers &

vegano y sin gluten

Elaboramos diferentes versiones de este
bizcocho tipico del norte de Francia: los
clasicos financiers de almendra, financiers de
sésamo, financiers de coco, y financiers de
pistacho y frambuesa. Hemos logrado sustituir
la mantequilla noisette tan caracteristica de
este producto y hemos utilizado ingredientes
mas saludables como harinas y azlicares sin
refinar.

Galletas &

veganoy sin gluten

Elaboramos 5 tipos diferentes de galletas veganas:
Snowball de chocolate, galletas sandwich de
avellana, galletas de avenay arandanos, y las
clasicas cookies americanas - unas con chips de
chocolate y nueces de pecan y otras con chips de
chocolate y tahin. En esta leccién te ensefiamos a
crear tu propia mantequilla veganay su utilizacion
en unareceta.
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Contenido del curso

Donuts

vegano y algunas opciones sin gluten

En las diferentes recetas de dénuts de este
curso, mostramos dos formas de cocinar un
dénut: la tradicional, que consiste en freir la
masa; y una forma mas moderna, en la que la
masa va horneada. Ademas, mostramos como
hacer dos tipos de masas: una masa clasica
de dénut fermentaday con gluteny, por otro
lado, elaboramos dos tipos de baked donuts;
horneados y sin gluten.

Presentamos diferentes acabados y sabores:
Baked dénuts de calabaza con cremoso de coco
y chai, baked dénuts de platano con cremoso
de chocolate y café, donuts con glaseados de
limény frambuesa, dénuts con canelay aztcar
de coco, donuts de chocolate y berlinas con
manzanay canela.

Cakes @

vegano y sin gluten

Elaboramos tres tipos de cakes diferentes:
un carrot cake, un cake de lemon pie con
albahacay un cake de chocolate, naranjay
avellana.

Para cada uno de estos productos, logramos
sustituir correctamente ingredientes
clasicos de pasteleriay caracteristicos de
los cakes, como el huevo y la mantequilla,
por ingredientes que son aptos en pasteleria
veganay que ademas favorecen a que la
elaboracion sea mas saludable.
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Contenido del curso

"Cheesecakes" &

vegano y sin gluten

Hemos elaborado dos tipos de tartas
cremosas que combinan texturas crujientes
y untuosas, como las clasicas tartas de queso
o cheesecake. Presentamos un “cheesecake”
de anacardo con frutos rojos y una tarta
cremosa de cacao, logrando texturas
cremosas Yy estables y también limitar la
cantidad de azucar.

Tartaletas &

vegano y sin gluten

Hemos elaborado dos tipos de tartaleta,
buscando ingredientes mas nutritivos con
combinaciones de sabor atractivas.

La tartaleta de melocotén es un maridaje
clasico entre dos sabores que se
complementan muy bien: laalmendray el
melocotoén. La tartaleta de mango, coco

y cacahuete es una elaboracién en la que
hemos decidido trabajar texturas clasicas
y utilizar ingredientes y sabores menos
tradicionales.
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Inscripcion
Tu inscripcion incluye:

v Material descargable en pdf

v Video-lecciones en alta calidad

v 6 horas de de contenido principalmente practico
con teoria sobre pasteleria vegana

v Acceso inmediato

Precio

276 € (impuestos incluido
Residentes en Espanay i ion Europea

230 € (sin impuestos)
Empresas de la Unién
extranjeros fuera de |

Inscripcionesy
www.jordibord
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Preguntas frecuentes

¢Cuanto durael curso?
El curso tiene una duracion de 6 horas y puedes acceder al contenido durante
12 meses desde el momento de tu inscripcion.

¢Puedo empezar cuando yo quiera?

Si, puedes acceder inmediatamente después de realizar la inscripcion.

¢Podré descargar los videos?
Debido a que los videos estan en full HD, resulta imposible enviarlos o dar la op-
cién de descargarlos. No obstante, la plataforma esta adaptada para que puedas
ver los videos desde diferentes dispositivos con conexion a internet, conservan-
do siempre la misma calidad.

¢Podré descargar las recetas y los documentos de soporte?
Si, podras descargar todos los documentos en PDF para que los guardes en tus
dispositivos o los imprimas cuando quieras.

¢Necesito experiencia o conocimientos previos?
No es necesario que tengas experiencia o conocimientos previos, aunque es
importante que tengas muchas ganas de aprender.

¢Es un curso para profesionales?

Este curso es para ti si quieres elaborar postres veganos en casa o bien, trabajas
en una pasteleria, un restaurante o un hotel y quieres ofrecer nuevas opciones a
tus clientes

¢Es un curso teérico o practico?

El curso es principalmente practico con conocimientos tedricos de pasteleria
vegana. Aprenderas a realizar 6 productos veganos de pasteleria mas saludable
con diferentes texturas y sabores.
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¢Puedo realizar los médulos en el orden que yo quiera?

Si, aunque te recomendamos seguir el orden propuesto en el programa del curso.

¢Necesito ordenador para hacer el curso?

Puedes utilizar un mévil, una tablet o un ordenador con conexién a internet,
aunque nuestra recomendacion es que dispongas de un ordenador para poder
visualizar mejor los contenidos.

¢Como me inscribo?
En la seccion de inscripcion de esta pagina debes seleccionar el idioma en el que
deseas realizar el curso y hacer clic en el botén “Inscribete” que te redirigird a la
pasarela de pago. Aqui deberas seguir los pasos para efectuar la inscripcion al
curso.

Tengo problemas para realizar el pago, ;qué hago?

Debido a que recibimos alumnos de todas partes del mundo, en ocasiones puede
ocurrir que el sistema bloquee el pago por una cuestion de seguridad, tanto por
parte de nuestras entidades bancarias como por la de los clientes. Si te encuen-
tras en esta situacién, puedes contactar con nosotros para buscar la mejor solu-
cién a través del correo info@jordibordas.com o del teléfono de contacto +34 93
6112070.

¢Los precios en la web incluyen IVA?

Dependiendo de la residencia de cada alumno, se aplicard el impuesto corres-
pondiente segun la normativa vigente.

¢Puedo cancelar mi inscripcion?

Al tratarse de un curso con modalidad de Acceso inmediato, no podras realizar la
cancelacion de lainscripcion.
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